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配置 平均値 最小値 最大値
0人 0.5人 1人 2人
(人) (人) (人) 防怒設(%)] 防仮設(弛)] 白旗設(出)] [施設(%)]
管理栄養士 0.9 。 2 10(15.9) 0(0) 49(7.8) 4(6.3) 
栄養士 0.5 。 2 33(52.4) 1(1.6) 25(39.7) 4(6.3) 
施設の人数 1.4 4 
-60一
加藤・寺嶋:山形県内の特別養護老人ホームにおける食事形態の実態調査
3. 2. 2 入所者
長期入所者(入所者)の 1施設の平均人数 表3施設の人数
は77人 (Range29-130人)、各施設の人数は 施設の人数 施設 割合(切)
表3のとおり41"""'80人が3分の2以上を占めた。 40人以下 2 3.1 
平均年齢は表4のとおり85.4歳 (Rang巴82.2一 41... 60人 10 15.9 
89.4歳)であり、平均年齢85歳以上は35施設 61... 80人 41 65.1 
(55.6%)で半数以上を占めた。最高平均年 81...10人 6 9目5

















89.4 25(39.7) 35(55.6) 
表5要介護度別人数と割合
要介護度 全施設人数 平均人数 % 
194 3.1 4.0 
2 350 5.6 7.3 
3 840 13.3 17.5 
4 1391 2.1 28.9 
5 2037 32.3 42.3 








栄養補給法 百十 1施設の平均 最小値 最大値
(人) (%) (人) (人) (人)
経
胃撞 716 81.1 1.4 3 28 
鼻腔 154 17.4 2.4 。 17 
管 腸棲 12 1.4 0.2 。 2 
栄 食道撞 0.1 。 28 
養





































































3. 6. 1 主食
主食は表8のとおり「全粥」 表8 主食の種類
がほぼすべての61施設で提供 主食の種類 施設 人
され、総数2228人であった。 めし(米飯).おにぎり 56 800 
次に「めし(米飯)Jと同じ硬 軟らか飯・軟飯・強粥 26 115 
さの「おにぎり」が合計56施 全粥 61 2228 
設800人、粥をミキサーにかけ ミキサー 粥・ペー スト粥 40 325 
てペースト状にした「ミキサー 酵素人りミキサー粥・粥ゼリー 22 266 










3. 6. 2 副食
表9のとおり副食名は39種類であった。 市販の高栄養補助食品のみの摂取状況およびI者
好や摂食 ・l照下障害の違いなどによる個別対応は数に入れなかった。 1施設当たりの副食数







NO 副食名 施設数 NO 副食名 施設数 NO 副食名 施設数
ミキサー 54 14 みじん 5 27 極細
2 きざみ 44 15 ペースト 5 28 極菜(極きざみ)
3 普通 32 16 きざみとろみ付き 3 29 極小きざみ
4 常食 25 17 極細菜 3 30 極刻みとろみ
5 荒 (粗)きざみ 14 18 経口流動 3 31 細々きざみ
6 一口大 1 19 大きざみ 2 32 荒超きざみ
7 超きざみ 1 20 中キザミ 2 33 荒みじん
8 ゼリー 10 21 カッター 2 34 ミンチ
9 軟食 9 22 細々 2 35 ムース
10 ソフト 9 23 細きざみ 2 36 なめらか食
1 極きざみ 8 24 きざみソフト 2 37 やわらか食
12 小きざみ 25 すりみ 2 38 きざみミキサー






















大きさ 30 柔らかさ 6 調理法 14 食品 1 とろみ 1
1 cm 12 歯ぐきでつぶせる きざむ 2 肉・魚ほぐす とろみ 1
一口大 4 硬さ 2 骨を取る 2 肉魚きざむ
0.3 cm 3 ソフト食 2 細かいきざみ 1 魚は一口大
0.5 cm 3 柔らかいもの 硬いもののみ超き 魚ほぐす
0.5...1 cm 3 舌でつぶせる硬さ ざみ 肉・魚はソフト食 1 
2cm 主菜のみ数回きざ 食材によって細かく力
小豆大 む ツ卜
1...2 cm 荒くきざむ 野菜1cm 
0.5...0.8 cm 1 カッターできざむ 果物きざむ
ソフト食は大 2 お浸し類は重曹で煮る













大きさ 4 柔らかさ 23 調理法 38 食品 6 とろみ・ゲル化剤37
形なし 3 ペースト 15 ミキサー 38 魚、はソフト食 1 とろみ剤 30 
すいのみシリン ドロド口 E フルーツはゼリ ゲル化剤で閏形 6 




















大きさ 0 柔らかさ 4 調理法 2 食品 7 とろみ・ゲル化剤 6 
歯茎でつぶせ 魚・肉圃卵は旦 肉・魚ムース使用 ミキサーにかけ固め
る闇さ 3 腐・長羊を混ぜ 葉物類はカッターに る 5 
主菜はムース (プラス魚= かけてとろみ 葉物は 1cmに切り増
状、副食はペー すり身、肉=ひき 煮物はミキサーをか 粘剤
スト状 肉)スチコンに入 け固める 2 
れ、再形成 野菜料理はムース状
黒田留美子式の 2 

























商品名 施設数 商品名 施設数










前ト口メイク SP -イナアガー L 5 
-ネオハイトロミールR&E
-介護食用ウルトラ寒天 4 




E トロメリン日 各3 -アイピ、スニューシル/~ー
-エンガー ド -アクアジュレパウダー
-スルー キング i "寒天
-ネオハイトロミール 各2 -粉寒天
-ネオハイト口ミールE -かんでんクック
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